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ウズラ卵およびウズラ卵加工食品に含まれる
ビタミン B12 量と供給源としての評価
Evaluation of Japanese Quail Eggs and its Products as a Vitamin B12 Source
Hiromi Katsura，Mamiko Ueda
Summary
The vitamin B12 content in quail eggs is about 5 times higher than that in chicken eggs. Eggs laid by female 
Japanese quail birds of different ages were obtained and weigh these egg yolks. And the vitamin B12 contained 
in the egg yolks was determinated. As a result, eggs laid by birds of approximately age of 4-6 months had sig-
nificantly higher yolk weight than that of eggs laid by 2- and 10-month-old birds. The mean vitamin B12 content 
in eggs laid by 4-month-old and 6-month-old female birds were 0.47 μg / egg, and 0.61 μg / egg, respectively; 
intake of 5 quail eggs can exceed the amount of vitamin B12 (2 μg) that can be saturated with intrinsic factors 
when secreted to stomach by a single meal intake. 
The amount of vitamin B12 contained in quail egg-processed foods was quantified and converted to a single 
intake. Boiled, seasoned, and smoked quail eggs were contained 1.5, 1.1 and 1.4 μg vitamin B12 per single serv-
ing (50g), respectively, and these amounts can have a vitamin B12 supplementation effect. In addition, pudding 
and ice cream made by using quail eggs all contain about 2 μg of vitamin B12 per serving. Therefore, these 
sweets can be a source of vitamin B12 for us.
Furthermore, the percentage of free vitamin B12 after the artificial digestion test in the stomach was 4.5 
times higher for quail eggs compared to chicken eggs (36 % vs. 8%). These results suggest that quail eggs are a 
more useful source of vitamin B12 than chicken eggs for elderly people who are prone to vitamin B12 deficiency 
due to reduced digestive ability.
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Ⅰ．はじめに






















2005 年の Chang らの報告2）によれば，世界の家
禽ウズラの飼養羽数は 10 億 5 万羽と推定されており，
その卵の生産量は，Minvielle（2004）の報告 3）によ
れば中国 70 億個／年，ブラジル 17～18 億個／年
である。ところで，ウズラ卵の卵黄には，重量当た















































標品ビタミン B12 および，ペプシン（商品名 Pepsin 
from porcine gastric mucosa, powder, code:1001866798 
P7000）はシグマ社（アメリカ合衆国）より，ビタミ
ン B12 定量用基礎培地は，日水製薬株式会社（東京
都）より，Lactobacillus delbrueckii subsp. lactis ATCC7830
株は，American Type Culture Collection（アメリカ合
衆国）より購入した。その他一般的な試薬はナカラ
イテスク株式会社（京都府）のものを用いた。また，
ゲル濾過用のカラムは Amersham Biosciences 社の







ズラ卵は 7～10 個の卵黄をまとめた後に 25 g を秤
量し，ビタミン B12 の定量を行い，これを n＝1 と
した。その他の試料においては，１つの食品ごとに
n＝1 とし，試料数を，各々結果に表示した。抽出は，
ビーカーに蒸留水 50 ml と 0.02 % KCN 含む 0.25 mol/l
酢酸緩衝液（pH 4.9）25 ml を入れて混合しておき，
そこに生ウズラ卵黄 25 g を秤量して混合し，沸騰
水浴中で 1 時間シアノ化熱水抽出を行った。ウズラ
加工食品は，それぞれ 25 g に重量比 1：1 で蒸留水
を加え，ホモジナイザーで均一化した。これに蒸留
水 50 ml と 0.02 % KCN 含む 0.25 mol/l 酢酸緩衝液






ビタミン B12 の定量は，ビタミン B12 要求菌であ











試料 1 g を褐色試験管に取り，0.01％ペプシン溶液
2 ml および 0.06 mol/l-HCL 溶液 29 ml を加え，恒温
槽 37℃で 30 分間消化した。1 mol/l-NaHCO3 溶液
5 ml を加えて反応を停止し，氷中で 5 分間冷却し
た後，遠心分離（3,100 rpm，15 分間）し，その上
清を胃内人工消化後試料とした。人工消化試験前後
の試料 0.5 ml にグリセリン（約 150μℓ）を加えて
比重を高め，PD-10 を用いてゲル濾過し，ろ液を 0.5 

















に示した。なお，6 ヶ月齢の試料は n＝4 と，試料
個数が少なかった。全卵重量を比較すると 2 ヶ月齢
に比べ 4 ヶ月齢および 6 ヶ月齢の親鳥の卵において





黄は，2 ヶ月齢および 10 ヶ月齢のものよりも有意





ビタミン B12 やビタミン A など卵黄に含まれる栄養
素を期待する場合，4～6 ヶ月齢の親鳥が産んだウ
ズラ卵の使用が望ましいと考えられる。卵黄含有率
では，4 ヶ月齢の親鳥の卵が 10 ヶ月齢のものより
有意に高い値（p＜0.01）であった。また，日本食
品標準成分表 2015 に記載されたウズラ卵の卵黄含





量を定量した（Table 2）。2 ヶ月齢，6 ヶ月齢，10ヶ
月齢の親鳥の生ウズラ卵は，25 g（卵黄 7～10 個分）
を用いてビタミン B12 定量を行ったが，6 ヶ月齢の
親鳥の卵のみ半分量の 12.5 g（卵黄 4 個分）を用い
てビタミン B12 定量行った。その結果，卵黄ビタ
Table2　生ウズラ卵含有ビタミン B12 量および生
ウズラ卵 1 個あたりのビタミン B12 量
親ウズラの月齢 2ヶ月齢 4ヶ月齢 6ヶ月齢 10ヶ月齢
試料個数 19 21 4 19
定量グループ数（n） 2 3 1 2
卵黄ビタミンB12量
（μg /100g） 11.4, 8.8
10.0, 11.5, 
18.0 16.9 14.1, 8.6
全卵ビタミンB12量
（μg /100g） 4.1, 3.2
3.8, 4.4, 
6.7 5.8 4.9, 3.0
卵 1 個当たり
ビタミンB12量（μg）
0.35, 0.27 0.36, 0.41, 




2 ヶ月齢 4 ヶ月齢 6 ヶ月齢 10ヶ月齢
試料個数 19 21 4 19
全卵重量
（殻なし，g） 8.5±0.7
a 9.4±0.7b 10.5±0.1b 9.2±0.7b
卵黄重量
（g） 3.1±0.3
a 3.6±0.3b 3.6±0.2b 3.2±0.3a
卵黄含有率
（％）
36.3±2.6 37.5±2.4*1 35.6±0.3 35.2±2.7*2




3.0μg/100 g～6.7μg/100 g となり，日本食品標準成
分表 2015 年版に記載されている 4.7μg/100 g とほ
ぼ同程度であった。
さらに，卵 1 個当たりのビタミン B12 量を算出し
たところ，0.27～0.65μg（平均 0.42±0.13μg）の
ビタミン B12 が含まれていた。よって，これらのウ





















B12 量を定量し，1 回の摂食量を 5 個（50 g）として
換算したところ，水煮，味付け，薫製のいずれも 1.5，






































（卵黄中 7.1±0.8） n = 3 50（5 個） 1.5
味付うずら卵※ 1
2.2±0.7
（卵黄中 5.3±1.6） n = 3 50（5 個） 1.1
薫製うずら卵※ 1
2.9±0.1
（卵黄中 7.6±0.2） n = 3 50（5 個） 1.4
うずら卵のプリン 1.9±0.3 n = 2 90 1.7
うずら卵のアイス 2.0±0.5 n = 2 110 2.2
手作りウズラ卵
アイスクリーム
1.0，1.4，2.9，0.8 n = 4 110 1.1，1.5，3.2，0.9
※ 1　卵黄含有率（平均）は，水煮うずら卵 41％，味付けうずら卵 41％，薫製うずら卵 38％であった。
※ 2　1 回の摂食量は当該商品のパッケージサイズとした。




割合が 8 ％であったのに対し，ウズラ卵は 4.5 倍の
36％であった。元来，ウズラ卵に含まれるビタミン










４ヶ月齢～6 ヶ月齢頃の親鳥が産んだ卵は 2 ヶ月齢
および 10 ヶ月齢の親鳥の産んだ卵に比べて卵黄重
量が有意に大きかった。バラつきが大きかったもの
のビタミン B12 量これらの 4 ヶ月齢の親鳥が産んだ
卵 1 個当たりに含まれるビタミン B12 量は 0.47±
0.13μg（n=3），6 ヶ 月 齢 の 場 合 で 0.61μg（n=1）














遊離型ビタミン B12 割合は，鶏卵の 8％に対して，
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